







































味 良い 良い 悪い 悪い



















医薬品 無し 有り 有り 有り




























































































生クリーム 砂糖1） イナアガーＬ2） 水3）
Ａ（10％添加） 375  37.5  7.5  8.4 100.8
Ｂ（20％添加） 375  75.0 15.0  9.3 111.6
Ｃ（30％添加） 375 112.5 22.5 10.2 122.4










Ａ（10％添加） 375.0  52.5  8.6 102.6
Ｂ（20％添加） 375.0 105.0  9.6 115.2
Ｃ（30％添加） 375.0 157.5 10.7 127.8

























































Ａ（市販品） 375 ─ ─  7.5  90.0










Ｃ（市販品） 375 ─ 7.5  90.0











評価項目 試料Ａ 試料Ｂ 試料Ｃ 試料Ｄ
香りが好ましい 24 36* 20 30
色が好ましい 19* 39** 33 19*
甘味が好ましい 16** 32 26 36*
苦味が弱い 18* 30 27 35
後味が好ましい 18* 25 30 37*
くせが無い 19* 22 30 39**








評価項目 試料Ａ 試料Ｂ 試料Ｃ 試料Ｄ
香りが好ましい 35 25 27 23
色が好ましい 27 33 22 28
甘味が好ましい 41** 32 16** 21
苦味が弱い 37* 37* 18* 18*
後味が好ましい 39** 33 20 18*
くせが無い 39** 33 18* 20



















評価項目 試料Ａ 試料Ｂ 試料Ｃ 試料Ｄ
香りが好ましい 22 30 19* 39**
色が好ましい 19* 29 22 40**
甘味が好ましい 18* 36* 21 35
苦味が弱い 17** 37* 26 30
後味が好ましい 23 39** 20 28
くせが無い 18* 38** 18* 36*























評価項目 試料Ａ 試料Ｂ 試料Ｃ 試料Ｄ
香りが好ましい 32 29 23 26
色が好ましい 31 31 27 21
甘味が好ましい 41** 25 21 23
苦味が弱い 41** 32 26 11**
後味が好ましい 37* 26 25 22
くせが無い 39** 28 20 23



























評価項目 試料Ａ 試料Ｂ 評価項目 試料Ａ 試料Ｂ
香りが好ましい 4  7 香りが好ましい 13 12
色が好ましい 2  9 色が好ましい 10 15
甘味が好ましい 1 10* 甘味が好ましい 0 25***
苦味が好ましい 1 10* 苦味が好ましい 2 23***
後味が好ましい 0 11*** 後味が好ましい 0 25***
くせが無く好ましい 2  9 くせが無く好ましい 1 24***
総合的な好み 0 11*** 総合的な好み 0 25***





評価項目 資料 C 試料 D 評価項目 資料 C 試料 D
香りが好ましい 6  5 香りが好ましい 20 10
色が好ましい 8  3 色が好ましい 13 17
甘味が好ましい 1 10* 甘味が好ましい 5 25***
苦味が好ましい 1 10* 苦味が好ましい 7 23**
後味が好ましい 1 10* 後味が好ましい 6 24**
くせが無く好ましい 3  8 くせが無く好ましい 6 24**
総合的な好み 1 10* 総合的な好み 6 24**


























































































動食ヘパスの投与効果』JJPEN. Vol. 24 No. 8, P. 485‒495
２） 大越ひろ，神宮英夫（2009）『食の官能評価入門』株式会社光生館，P. 48‒49, P. 60‒67, P. 124
３） 小坂和江，吉尾歩，平山幸美，石橋満都香，細木香保瑠，皆木智絵，小西吉裕（2010）『経
腸栄養剤を利用したレシピの考案』鳥取臨床科学３(2), P. 196‒209
